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показники приймали мінімально допустимі нормативними документа-
ми або ті, що зустрічаються на практиці у більшості продукції. 
Вираження оцінки якості виробів за групами властивостей отри-
мували з використанням адитивної моделі комплексної оцінки в 
результаті об’єднання одиничних показників якості у відносних 
величинах з урахуванням їх коефіцієнтів вагомості (табл.). 
Комплексну оцінку якості дослідних зразків визначали врахо-
вуючи комплексну групову оцінку для органолептичних властивос-
тей, фізико-хімічних показників, вмісту важливих нутрієнтів і енер-
гетичною цінністю та встановлених експертною групою коефіцієн-
тів вагомості для окремих груп властивостей. 
Таблиця 1 – Оцінка якості кексів з додаванням борошна пивної 
дробини 
Кекс 
Групові показники  Комплексний показ-
ник якості (КПЯ) РА РВ РС РD 
«Столичний» 0,94 0,88 0,67 0,73 0,82 
З добавкою 0,96 0,99 1 1 0,99 
Згідно зі шкалою оцінювання (1,00....0,80 – дуже добре; 0,80....0,63 
– добре; 0,63....0,37 – задовільно; 0,37....0,20 – погано; 0,20....0,00 – 
дуже погано) всі зразки за органолептичними (група А) та фізико-
хімічними показниками (група В) мають оцінку «дуже добре». За 
вмістом важливих нутрієнтів та енергетичною цінністю (група С) і 
якістю за зберігання (група D) контроль поступається кексу з добав-
кою і має оцінку «добре». 
Відзначено, що КПЯ для всіх досліджуваних зразків находиться в 
інтервалі, який відповідає оцінці «дуже добре». Однак, якість кексів з 
добавкою вище, ніж у кексу «Столичний» на 20,7 %, що зумовлене 
збагаченням виробу з борошном пивної дробини білком, харчовими 
волокнами, мінеральними речовинами та вітамінами. 
Таким чином, внаслідок обчислення комплексного показнику 
якості доведена ефективність використання борошна пивної дробини 
при формуванні якості кексів. 
ОСОБЛИВОСТІ ОТРИМАННЯ ХАРЧОВИХ ПОРОШКІВ З 
ВИКОРИСТАННЯМ ЕЛЕКТРОМАГНІТНИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
В. М. Оберемок, к. т. н., доцент (ПУЕТ); 
Я. М. Бичков, к. т. н., доцент (ПУЕТ); 
Т. І. Дмитрюк (ПУЕТ) 
Сировина із свіжих рослин є природним джерелом речовин, необ-
хідних для людини, а саме: вуглеводів, білків, жирів, вітамінів, мікро-
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елементів. Разом з цим в процесі зберігання вона зазнає різних мікро-
біологічних, біохімічних і ін. змін, які знижують її споживчі власти-
вості. Рослинна сировина – це складний структурний об’єкт, сушіння 
якого без утрат харчових якостей є складною задачею. 
В ході досліджень запропоновано вирішення цієї задачі за допо-
могою розробленого обладнання для сушіння, а саме НВЧ-вакуумної 
сушарки. Оскільки окреме місце серед рослинної сировини займає 
зелень, для досліджень обрано традиційні її представники для країни – 
петрушку та кріп. Вони унікальні за своїм хімічним складом, оскільки 
містять значну кількість антиоксидантів і мають імуномоделюючі 
властивості [1]. 
За допомогою НВЧ-вакуумної обробки зелені петрушки та кропу 
[2] отримано суху високоякісну сировину з відповідними органолеп-
тичними показниками та функціональними властивостями.  
Отриману у НВЧ-вакуумній сушарці рослинну сировину подрібню-
вали у порошок. Це дозволяє зробити апарат ЕМАВШ, дія якого 
заснована на використанні вихрового шару феромагнітних часток в 
обертовому електромагнітному полі [3]. 
Встановлено, що значення сили дії на компоненти феромагнітних 
робочих елементів прямо пропорційне величині напруженості магніт-
ного поля і досягає максимального значення за співвідношення 
довжини феромагнітного елемента до його діаметру (9…13) і досягає 
230…520 Н за частоти співударів 120…380  ударів на секунду. 
Враховуючи розміри феромагнітних елементів, поверхня контакту 
двох феромагнітних елементів під час співудару складає (1…5)10-6 м2. 
За таких умов сировина, яка під час удару знаходиться між двома 
феромагнітними елементами, піддається тиску до 300…400 МПа, що 
призводить до її інтенсивного подрібнення. 
Подрібнювання відбувалося наступним чином: в реактор об’ємом 
0,5 дм3 завантажувалися феромагнітні елементи, висушені петрушку 
та кріп в кількості 0,6 дм3. Процес подрібнення тривав 8…10 с. 
Отримана в процесі подрібнена продукція не втрачає своїх функ-
ціональних властивостей та органолептичних показників, тому для 
подальших досліджень було поставлено наступну задачу: дослідити 
дисперсність порошків петрушки та кропу для подальшого викорис-
тання в технологіях приготування різноманітних страв у закладах 
ресторанного господарства.  
Зелень була піддана механічній кулінарній обробці та сушінню у 
НВЧ-вакуумному апараті до остаточного вологовмісту не більше 7 %. 
Подрібнення відбувалося на апараті ЕМАВШ. Отримані результати 
дисперсності отриманих порошків можна спостерігати на рис. 1. 
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Рисунок 1 – Дослідження дисперсності сухих порошків із зелені: 
а – петрушка, б – кріп  
За рисунком можна спостерігати наявність часточок малого 
розміру (5…50 мкм) з малою кількістю частинок фракції середнього 
розміру (50…150 мкм) і відсутністю часточок великого розміру 
(150…250 мкм). За допомогою сита було визначено відсоткове спів-
відношення фракцій часток малого і середнього розміру. Встановлено, 
що кількість часток середнього розміру у порошку з петрушки не 
перевищує 12 %, а у порошку з кропу – 15 %. 
Таким чином отримані сухі рослинні порошки із зелені петрушки 
та кропу рекомендовано використовувати у закладах ресторанного 
господарства.  
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ЕЛЕКТРОМАГНІТНИЙ АПАРАТ З  
ФЕРОМАГНІТНИМИ РОБОЧИМИ ЕЛЕМЕНТАМИ 
В. М. Оберемок, к. т. н., доцент (ПУЕТ); 
Я. М. Бичков, к. т. н., доцент (ПУЕТ) 
Електромагнітні апарати з вихровим шаром забезпечують інтенси-
фікацію фізичних і хімічних процесів за рахунок інтенсивного пере-
мішування і диспергування компонентів, акустичної і електромаг-
нітної обробки, високого локального тиску, електролізу, тощо [1]. 
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